



Встановлення температурно-часових факторів пост-пастеризації  
делікатесних м'ясних виробів 
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Розроблено режими пост-пастеризації цільном'язових делікатесних м'яс-
них продуктів, які дозволяють істотно подовжити термін зберігання без змін 
органолептичних показників виробу. 
Досліджено вплив короткочасного термічного оброблення готового упа-
кованого під вакуум делікатесного м'ясного продукту на мікробіологічні, фізи-
ко-хімічні та органолептичні показники. 
На основі моделювання температури і тривалості оброблення розроблені 
раціональні режими пост-пастеризації, які максимально збільшують термін 
придатності зберігаючи високу якість продукту. 
Отримано залежності впливу пост-пастеризації на мікробіологічні хара-
ктеристики та доведено, що розроблені режими ефективно пригнічують по-
верхневу мікробіоту. 
Дослідження по визначеннюраціональних режимів пост-пастеризації про-
водили у діапазоні температур 75–90 °С та тривалості 1–4 хв. 
Використання пост-пастеризації протягом 1–2 хв. при температурі 
90 °С, а також протягом 3 хв. при температурі 75–85 °С викликає зменшення 
кількості бактеріального забруднення, але термін придатності продукту не 
збільшується. Оброблення при 90 °С протягом 4 хв. суттєво зменшує кількість 
мікроорганізмів, подовжую термін придатності, але спостерігаються зміни 
зовнішнього вигляду продукту. 
Визначено, що раціональними режимами пост-пастеризації є температу-
ра 90 °С та тривалість 3 хв. Представлено дослідження бактеріологічних 
ефектів, які досягненні використанням пост-пастеризації при даних режимах.  
Проведено дослідження впливу режимів пост-пастеризації на ключові по-
казники якості готового продукту. Встановлено, що наведений спосіб темпе-
ратурного оброблення не викликає синерезису вільної вологи,що має важливе 
значення для вакуумної упаковким'ясних продуктів. 
Враховуючи, що рН впливає на ріст мікробіоти, проведено дослідження 
концентрації водневих іонів безпосередньо після пост-пастеризації та в проце-
сі зберігання.  
Доведено, що використання розроблених режимів пост-пастеризації дає 
можливість подовжити термін придатності цільном’язових делікатесних 
м'ясних виробів у вакуумній упаковці на 10 діб 
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Стабільне та якісне виробництво м'яса і м'ясних продуктів являється одним 
із найважливіших вимог м’ясної промисловості. Попит на виробництво якісних 
та безпечних продуктів, які піддаються мінімальному обробленню та мають 
тривалий термін зберігання, постійно росте. Безпечність харчових продуктів є 
головним пріоритетом для споживачів у всьому світі.  
Мікробіологічне забруднення – це найважливіший фактор, який визначає 
безпечність м'ясного продукту та лімітує термін його придатності [1, 2]. Мікро-
організми можуть потрапити в продукт на будь-якій стадії технологічного про-
цесу, де їх розвиток залежить від їх виду, продукту та умов навколишнього се-
редовища, які визначають здатність мікроорганізмів до розмноження [3–6]. 
Після доведення продукту до кулінарної готовності за рахунок температу-
рного оброблення м'ясний продукт має незначну кількість мікроорганіз-
мів [7, 8]. Температурне оброблення, яке використовується при виробництві 
м'ясних продуктів, ефективне у відношенні летальності мікробіоти, але не 
впливає на вторинне забруднення при нарізанні та пакуванні [9, 10]. 
Готовий м'ясний продукт виготовлений при правильній технологічній об-
робці без порушень санітарно-гігієнічного режиму та умов зберігання є високо 
стабільним продуктом.Мікробіологічні проблеми виникають, головним чином, 
через неправильні режими температурного оброблення та/або забруднення піс-
ля дії високої температури і у зв’язку з недотриманням умов зберігання [11]. 
Недостатнє термічне обробленняможе призвести до виживання термостійких 
штамів Lactobacillus і Enterococcus [12]. 
Продукти, які упаковані після етапу варіння, більш схильні до бактеріаль-
ного забруднення. Порушення в основному викликає зростанням Lactobacillus і 
Carnobacterium, які продукують молочну кислоту та надають продуктукисло-
солодкий запах [13]. 
Молочнокислі бактерії є основною бактеріальної групою, яка викликає 
псування м'ясних продуктів після температурного оброблення у тому числі ці-
льном’язових виробів. Їх кількість зростає за рахунок комбінації мікроаерофі-
льних умов у продукті, завдякихлориду натрію, нітриту натрію і зниженню зна-
чення активності води. Ці фактори пригнічують ріст інших мікробіальних груп, 
і забезпечують перевагу для розмноження молочнокислих бактерій [14, 15].  
Термічне оброблення м'яса вважається найбільш поширеною технологією 
знищення мікробіоти, яка використовується окремо або в комбінації з іншими 
новими технологіями оброблення м'ясної сировини [16]. Різні способи та режи-
ми температурного оброблення використовуються для збереження м'яса і виро-
бництва нових продуктів [9, 17, 18]. 
Термічне оброблення при температурі до 100 °С приводить до загибелі 
усіх вегетативних клітин: E. coli, Pr. vulgarus, молочнокислих бактерій, дріж-
джів та інших сапрофітних не спороутворюючих мікроорганізмів. На початку 
технологічного процесу в 1 кг сировини містяться десятки тисяч мікробіальних 
клітин. У м'ясному продукті, який доводиться до стану кулінарної готовності за 









Делікатесні цільном’язові м'ясні вироби являються частинами туші забій-
них тварин, які піддаються посолу і температурному обробленню до готовнос-
ті [20]. Дані продукти характеризуються відмінними смаковими якостями, ви-
сокою харчовою цінністю і користуються великим попитом у споживачів [12]. 
Відмінною особливістю цільном’язових продуктів від інших м'ясних виробів є 
те, що в процесі виробництва, аж до вживання, в них зберігається клітинна 
структура складових частин м'яса [21]. 
Проблема повторної контамінації делікатесних м’ясних продуктів вкрай 
важлива, оскільки це безоболонкові м’ясні вироби, які в основному вживають-
ся в їжу без додаткової теплової обробки. 
Одним із шляхів вирішення проблеми вторинної контамінації делікатес-
них м'ясних виробів може бути розроблення таких режимів термічного оброб-
лення готового продукту, які не тільки дадуть можливістьподовжити термін 
зберігання, але і забезпечити високу якість продукту. 
Тому проведення досліджень щодо встановлення температурно-часових 
факторів пост-пастеризації для збільшення терміну придатності та підвищення 
якості делікатесних м'ясних виробів є актуальним. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Застосування термічного оброблення готових м'ясних продуктів викорис-
товується для інактивації мікроорганізмів, подовження терміну їх придатності, 
а також можливості зберігати м'ясопродукти навіть при температурах більше 
4 °С [22]. Пастеризація готового упакованого продукту може слугувати кінце-
вою стадією для знищення вегетативної мікробіоти та бути ефективним мето-
дом запобігання псуванню продукту [23]. 
У роботі [24] проводились дослідження впливу термічного оброблення го-
тових варених ковбас та високого тиску для інгібування мікробіоти та подов-
ження терміну зберігання продукту. Зразки вареної ковбаси в вакуумній упако-
вці витримували у водяній бані при температурі 80 °С протягом 15 хв. після то-
го як температура в продукті досягала 75 °С. Оброблення під високим тиском 
здійснювалося при 600 МПа. Дослідження продемонстрували, що пастеризація 
та оброблення при високому тиску можуть бути використані для підвищення 
безпечності продукту та подовження терміну його придатності. Дослідження 
також показали що пастеризація була більш ефективна ніж оброблення при ви-
сокому тиску. 
Наведені результати досліджень у роботі [25] демонструють ефективність 
використання температурного оброблення для подовження терміну придатності 
віденських сосисок. Так, для подовження терміну зберігання у 4 рази викорис-
товували термічне оброблення готових упакованих у вакуум сосисок при тем-
пературі 80 °С протягом 20 хв. Дослідження по використанню термічного об-
роблення готових ковбасних виробів також проводились у роботі [26]. Резуль-
тати роботи свідчать про ефективність пастеризації у відношенні мікробіологі-
чної безпеки.  
У роботі [27] проведено дослідження можливості збільшення термінів збе-









Для подовження терміну придатності до 72 діб варених сардельок використо-
вували повторну пастеризацію протягом 15–20 хв. при температурі 85–90 °С.  
Ефективним для зниження кількості мікроорганізмів, у тому числі Listeria 
innocua, було використання пастеризації повністю приготовлених курячих сте-
гон індивідуально запакованих у вакуумний пакет [28].  
У роботі [29] вакуум упаковані сосиски, які піддавались термічному обро-
бленню до температури у центрі 90 °С та 100 °С були придатні протягом 9 діб 
при температурі зберігання 31 °С. 
В роботі [30] були проведені експерименти із ковбасками, які готували на 
грилі та упаковували у вакуум після чого нагрівали при температурі 95 С про-
тягом 5 хв. в паровій шафі. Після повторного термічного оброблення упакова-
них продуктів термін їх придатності суттєво збільшувався. Проте, термічне об-
роблення при даних режимах нарізаного ковбасного виробу зруйнувало його 
структуру. 
Зміни зовнішнього вигляду зазнали зразки запеченої індички упакованої в 
вакуумну упаковку яка піддавалась нагріву при температурі 95 °С, хоча термін 
придатності був на 4 тижні довшим ніж у контрольного зразку. 
Дослідження пастеризації готового продукту які проводились із зразками 
що мають захисне покриття (оболонку) не виявили органолептичних змін. Про-
те, існує суттєва проблема повторного оброблення м’ясних продуктів без обо-
лонки через можливість змін їх зовнішнього вигляду, структури та якісних ха-
рактеристик під дією впливу високої температури тривалий час [31]. 
На основі проведеного аналізу видно, що не вирішеним залишились пи-
тання термічного оброблення безоболонкових цільном’язових делікатесних 
м'ясних виробів.  
 
3. Мета і завдання дослідження 
Метою дослідження є розроблення режимів пост-пастеризаціїдля подов-
ження строків зберігання м’ясних делікатесних продуктів без втрати їх якості. 
Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 
– експериментально визначити раціональні температурно-часові режими 
пост-пастеризації; 
– визначити безпечність та якість продукту після пост-пастеризації на ос-
нові мікробіологічних, фізико-хімічних та органолептичних показників; 
– встановити раціональний строк зберігання делікатесних м’ясних продук-
тів після пост-пастеризації на основі комплексних досліджень. 
 
4. Матеріали та методи дослідження впливу режимів пост-пастеризації 
на делікатесний м'ясний продукт  
Для подовження терміну придатності делікатесних м'ясних продуктів шля-
хом пост-пастеризації були використанні зразки копчено-вареного м'яса вищого 
сорту «Балик Марочний», які були виготовлені на ПП ФІРМА «ГАРМАШ» 
(Україна, Одеська обл.) за ТУ У 15.1-33381354-007:2012 «Продукти зі свинини, 
яловичини, конини та птиці варені, копчено-варені, варено-запечені, копчено-









Для визначення тривалості впливу термічного оброблення були вибрані 
наступні параметри пост-пастеризації: 
– зразок 1.1: t=90 °С, τ=1 хв; 
– зразок 1.2: t=90 °С, τ=2 хв; 
– зразок 1.3: t=90 °С, τ=3 хв; 
– зразок 1.4: t=90 °С, τ=4 хв. 
Для визначення оптимальної температури пост-пастеризації провели дос-
лідження з наступними параметри термічного оброблення: 
– зразок 2.1: τ=3 хв, t=75 °С; 
– зразок 2.2: τ=3 хв, t=80 °С; 
– зразок 2.3: τ=3 хв, t=85 °С; 
– зразок 2.4: τ=3 хв, t=90 °С. 
Мікробіологічні, фізико-хімічні та органолептичні дослідження контроль-
ного та дослідних зразків проводились на першу добу зберігання, а також в 
процесі зберігання на 14, 21, 28, 35 та 42-гу добу.  
Докладніше матеріали і методи проведення дослідження описані в роботі [32]. 
 
5. Результати дослідження впливу режимів пост-пастеризації на делі-
катесний м'ясний продукт 
В процесі дослідження тривалості впливу пост-пастеризації при фіксованій 
температурі 90 °С були дослідженні мікробіологічні показники. Отримані ре-
зультати представлені в табл. 1. 
Результати досліджень, представлених в табл. 1, свідчать, що використан-
ня термічного оброблення упакованих делікатесних м'ясних продуктів при тем-
пературі 90 °С ефективно для значного зниження кількості мікроорганізмів.  
Загальна кількість бактеріального забруднення на 28 добу свідчить, що в 
процесі зберігання контрольний зразок, а також зразки 1.1 та 1.2, були не при-
датні до вживання та перевищували нормативний показник МАФАнМ який 
становить 103 КУО/г.  
Дослідні зразки 1.3 та 1.4 на весь період зберігання 35 діб мали допустиму 
кількість колонійутворюючих одиниць, не перевищували нормативний показ-
ник МАФАнМ та були придатні до вживання.  
Враховуючи результати, представлені в табл. 1, можна стверджувати, що-
тривалість оброблення зразків 1.1 та 1.2 була не достатньою для суттєвого зни-
ження кількості мікробіального забруднення. Також, данні зразки мали однако-
вий термін зберігання у порівнянні із зразками, які не піддавались пост-
пастеризації. 
В табл. 2 представлені результати визначення концентрації водневих іонів 
(pH) на усіх етапах зберігання у контрольному та дослідних зразках.  
Дані табл. 2 свідчать, що суттєвих змін концентрації водневих іонів після 
пост-пастеризація не відбувається. У контрольних зразках рН в процесі збері-
гання росте стрімкіше, ніж у зразках, які піддавались термічному обробленню. 
Органолептична оцінка зразків проводилась по 5-ти бальній шкалі оціню-















КУО в 1 г 






м/о, в т.ч. 
Salmonella в 
25 г 
St. aureus в1 г 
1 2 3 4 5 6 7 
На 1 добу зберігання  
1 Контроль 1,5·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
2 Зразок 1.1 1,3·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
3 Зразок 1.2 8,0·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
4 Зразок 1.3 < 10 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
5 Зразок 1.4 < 10 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 14 добу зберігання 
6 Контроль 2,9·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
7 Зразок 1.1 2,4·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
8 Зразок 1.2 1,9·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
9 Зразок 1.3 4,5·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
10 Зразок 1.4 3,0·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 21 добу зберігання  
11 Контроль 7,2·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
12 Зразок 1.1 6,4·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
13 Зразок 1.2 2,5·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
14 Зразок 1.3 8,5·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
15 Зразок 1.4 6,0·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 28 добу зберігання 
16 Контроль 4,5·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
17 Зразок 1.1 3,9·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
18 Зразок 1.2 1,6·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
19 Зразок 1.3 4,4·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
20 Зразок 1.4 3,5·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 35 добу зберігання 
21 Контроль 1,3·105 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
22 Зразок 1.1 1,1·105 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
23 Зразок 1.2 5,0·104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
24 Зразок 1.3 6,8·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
25 Зразок 1.4 6,3·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
 
Проведені органолептичні дослідження свідчать, що пост-пастеризація 
протягом 1, 2 та 3 хв. не впливає на зовнішній вигляд та товарну привабливість 
















Контроль Зразок 1.1 Зразок 1.2 Зразок 1.3 Зразок 1.4 
1 2 3 4 5 6 7 
1 1 5,98 5,97 5,98 5,98 5,97 
2 14 6,20 6,10 6,08 6,04 6,03 
3 21 6,25 6,22 6,18 6,15 6,10 
4 28 6,28 6,26 6,20 6,18 6,14 
5 35 6,42 6,40 6,34 6,21 6,19 
 
Таблиця 3 
Результати органолептичних оцінок зразків«Балик Марочний» при фіксованій 
температурі 
Показник Контроль Зразок 1.1 Зразок 1.2 Зразок 1.3 Зразок 1.4 
1 2 3 4 5 6 
На 1, 14 та 21 добу зберігання 
Зовнішній вигляд 5,0 5,0 5,0 5,0 3,0 
Консистенція 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
Вид на розрізі 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
Запах 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
Смак 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
Загальна оцінка 5,0 5,0 5,0 5,0 4,6 
На 28 добу зберігання 
Зовнішній вигляд 2,0 3,0 4,0 5,0 3,0 
Консистенція 4,0 4,0 4,0 5,0 5,0 
Вид на розрізі 4,0 4,0 4,0 5,0 5,0 
Запах 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Смак 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Загальна оцінка 2,4 2,6 2,8 5,0 4,6 
На 35 добу зберігання 
Зовнішній вигляд 1,0 1,0 1,0 5,0 3,0 
Консистенція 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Вид на розрізі 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Запах 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Смак 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Загальна оцінка 1,0 1,0 1,0 5,0 4,6 
 
Після проведення пост-пастеризації протягом 4 хв. у зразка 1.4 спостеріга-
лись ознаки плавлення жиру, які впливають на зовнішній вигляд продукту та 
товарну привабливість.  
У процесі зберігання перші ознаки псування спостерігались у контрольно-









виражений неприємний запах, спостерігались явні ознаки псування. Зразки 1.1 
та 1.2 мали злегка відчутний неприємний запах. 
На 35 добу зберігання зразок 1.3 мав відмінні органолептичні показники 
без будь-яких ознак псування та змін зовнішнього вигляду після пост-
пастеризації. Зразок 1.4 був придатний до вживання, мав відмінний смак та 
аромат, але зовнішній вигляд мав гірший у порівнянні із зразком 1.3. 
Аналізуючи усі представлені дані,зробили висновок, що оптимальною три-
валістю пост-пастеризації є оброблення протягом 3 хв.  
На наступному етапі для визначення оптимальної температури пост-
пастеризації були проведені дослідження із фіксованим часом термічного обро-
блення 3 хв. при різних температурах.  
Проведені результати мікробіологічних досліджень контрольних та дослі-
дних зразків протягом 42 діб зберігання представлені у табл. 4. 
Представлені мікробіологічні дослідження підтверджують зроблений ра-
ніше висновок,що зразки які піддавались впливу пост-пастеризації мають мен-
ший ступінь мікробіального забруднення, у порівнянні з контрольним. 
Не достатньо ефективними для суттєвого зниження кількості мезофільних 
аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів виявились параметри 
термічного оброблення зразків 2.1, та 2.2. Термін придатності цих зразків такий 
самий, як і у контрольного зразка, який на 28 день перевищував допустиму но-
рму 103 КУО/г. 
Порівнюючи зразок 2.3. із контролем видно, що дослідний зразок мав кра-
щі мікробіологічні показники, а термін його придатності на 7 днів перевищував 
контроль. 
Найкращі результати пост-пастеризації мав зразок 2.4, який був придатний 
до вживання на 35 день зберігання та не перевищував гранично допустиму но-
рму показника МАФАнМ. Проте, на 42 день зберігання спостерігається пере-
вищення норми. 
В табл. 5 представлені результати досліджень вмісту вологи зразків на усіх 
етапах зберігання.  
З результатів дослідження масової частки вологи видно, що пост-
пастеризація фактично не впливає на кількість вільної вологи у продукті. 
Контрольні та дослідні зразки з 1 по 21 день зберігання мали відмінні усі 
органолептичні показниками та мали загальну оцінка 5 балів. Результати орга-
нолептичних досліджень при подальшому зберіганні представлені в табл. 6.  
Результати табл. 6 свідчать, що контрольний зразок на 28 день мав вира-
жені ознаки псування, як і у попередньому етапі дослідження. Зразками 2.1, 2.2 
на цей період зберігання також були не придатні до вживання, відчувався не-
приємний запах продукту.  
Органолептичні дослідження на 35 добу зберігання свідчать, що лише зра-
зок 2.4 мав відмінні характеристики, був свіжий та придатний до вжився, а кон-
трольний зразок мав дуже виражені ознаки псування. 
На 42 добу зберігання у зразка 2.4. спостерігались ознаки псування, а саме, 











Мікробіологічні показники дослідних зразків «Балик Марочний» при фіксова-




в 1 г 
БГКП в 1 г 
Сульфітреду-
кувальні клос-
тридії в 1 г 
Патогенні м/о, в 
т.ч. Salmonella в 
25 г 
St. aureus в 
1 г 
1 2 3 4 5 6 7 
На 1 добу зберігання 
1 Контроль 2,3·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
2 Зразок 2.1 1,8·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
3 Зразок 2.2 1,7·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
4 Зразок 2.3 1,4·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
5 Зразок 2.4 <10 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 14 добу зберігання 
6 Контроль 4,2·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
7 Зразок 2.1 3,6·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
8 Зразок 2.2 2,9·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
9 Зразок 2.3 1,8·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
1
0 
Зразок 2.4 3,5·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 21 добу зберігання 
11 Контроль 8,9·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
12 Зразок 2.1 8,5·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
13 Зразок 2.2 8,7·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
14 Зразок 2.3 5,6·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
15 Зразок 2.4 6,5·101 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 28 добу зберігання 
16 Контроль 5,6·104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
17 Зразок 2.1 2,4·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
18 Зразок 2.2 2,1·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
19 Зразок 2.3 6,4·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
20 Зразок 2.4 2,5·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
На 35 добу зберігання 
21 Контроль 2,7·105 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
22 Зразок 2.1 8,6·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
23 Зразок 2.2 7,8·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
24 Зразок 2.3 7,1·103 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
25 Зразок 2.4 8,7·102 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 




не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
27 Зразок 2.1 6,3·104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
28 Зразок 2.2 4,8·104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
29 Зразок 2.3 4,5·104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 











Показники масової частки вологи дослідних зразків «Балик Марочний» при фі-







Зразок 2.2 Зразок 2.3 
Зразок 
2.4 
1 2 3 4 5 6 7 
1 1 81,3 81,4 80,1 78,1 81,2 
2 14 81,6 80,3 79,8 81,3 79,1 
3 21 79,7 79,0 80,5 79,5 78,7 
4 28 80,3 81,6 80,2 79,2 80,9 
5 35 80,8 79,6 81,4 79,6 79,0 
6 42 79,4 80,3 80,9 79,9 80,3 
 
Таблиця 6 
Результати органолептичних оцінок зразків «Балик Марочний» фіксованій три-
валості термічного оброблення 
Показник Контроль Зразок 2.1 Зразок 2.2 Зразок 2.3 Зразок 2.4 
1 2 3 4 5 6 
На 28 добу зберігання 
Зовнішній вигляд 3,0 3,0 3,0 5,0 5,0 
Консистенція 4,0 4,0 4,0 5,0 5,0 
Вид на розрізі 3,0 4,0 4,0 5,0 5,0 
Запах 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Смак 1,0 1,0 1,0 5,0 5,0 
Загальна оцінка 2,4 2,6 2,6 5,0 5,0 
На 35 добу зберігання 
Зовнішній вигляд 1,0 1,0 1,0 2,0 5,0 
Консистенція 1,0 1,0 1,0 3,0 5,0 
Вид на розрізі 1,0 1,0 1,0 3,0 5,0 
Запах 1,0 1,0 1,0 1,0 4,0 
Смак 1,0 1,0 1,0 1,0 5,0 
Загальна оцінка 1,0 1,0 1,0 2,0 4,8 
На 42 добу зберігання 
Зовнішній вигляд 1,0 1,0 1,0 1,0 3,0 
Консистенція 1,0 1,0 1,0 1,0 2,0 
Вид на розрізі 1,0 1,0 1,0 1,0 2,0 
Запах 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
Смак 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
Загальна оцінка 1,0 1,0 1,0 1,0 1,8 
 
6. Обговорення результатів дослідження впливу режимів пост-пастеризації 
на подовження терміну придатності делікатесних м'ясних продуктів 
Вибір комбінацій температури та часу оброблення для кожного дослідного 









роботі [32]. Встановлення терміну придатності делікатесних м'ясних продуктів 
проведено на основі комплексних методів дослідження, які характеризують мі-
кробіологічний стан, органолептичні характеристики та фізико-хімічні показ-
ники, а саме концентрацію водневих іонів та масову частки вологи.  
Згідно мікробіологічних досліджень патогенних та умовно-патогенних мі-
кроорганізмів табл. 1, 2 після застосування пост-пастризації у дослідних зраз-
ках протягом усього терміну зберігання не виявлено. Термічне оброблення у 
діапазоні температур 75–90 °С та тривалості 1–4 хв., а також протягом 3 хв. при 
температурі 75–85 °С мало ефективно. Про даний факт свідчать отримані дані 
досліджень показника МАФАнМ в табл. 1, 4. 
Зменшення мікробіального забруднення відбувається, але не достатньо для 
подовження терміну придатності делікатесного м'ясного продукту. Даний факт 
пов'язаний із недостатньою температурою на поверхні продукту для інактивації 
мікробіоти [33]. 
З мікробіологічної точки зору найбільш ефективно використовувати обро-
блення протягом 4 хв. при температурі 90 °С, але потрібно враховувати зміни 
зовнішнього вигляду продукту. Встановлено, що дія температури на поверхню 
продукту протягом більше ніж 3 хв. призводить до початку плавлення свинного 
жиру [11, 34]. 
Аналізуючи отримані мікробіологічні та органолептичні дослідження мо-
жна стверджувати, що оптимальними параметрами пост-пастеризації є оброб-
лення при температурі 90 °С протягом 3 хв. На період з 1 по 35 добу зберігання 
дослідні зразки, які піддавались даним режимам температурного оброблення, 
не перевищували нормативний показник МАФАнМ, мали відмінні органолеп-
тичні характеристики та були придатні до вживання.  
Враховуючи, що в залежності відтемпературного обробленння можливий 
факт вивільнення вологи із продукту, були проведені дослідження масової час-
тки вологи у зразках які піддавались та не віддавались пост-пастеризаії. Виві-
льнення вологи залежить від вологозв’язуючої здатності м'ясного білку після 
денатурації. Цей показник чутливий до температурного впливу, тобто комбіну-
вання часу та швидкості нагріву [20, 35]. Результати табл. 5 свідчать, що кіль-
кість вологи у дослідних та контрольних зразках суттєво не відрізняється.  
Протягом усього періоду зберігання контрольних та дослідних зразків бу-
ли проведені дослідження по визначенню концентрації водневих іонів. Резуль-
тати досліджень показника рН свідчать, що пост-пастеризація не впливає на ак-
тивну реакцію середовища. В процесі зберігання спостерігається дещо стрімкі-
ший ріст водневого показника рН контрольних зразків у порівнянні з дослідни-
ми . На 35 добу зберігання рН контрольного зразку досяг значення 6.42, у той 
же час дослідний зразок із параметрами обробленні 3 хв. при 90 °С мав рН 6.21.  
Динаміка зсуву рН у лужну сторону можливо обумовлена розвитком гни-
льної мікробіоти. Під дією ферментів мікроорганізмів відбуваються хімічні пе-
ретворення, такі як накопичення органічних кислот, які впливають на рН [20]. 
Таким чином встановлено, що раціональними режимами термічного обро-
блення готового упакованого в вакуумну упаковку м'ясного делікатесного про-









блення дають можливістьподовжити термін придатності цільном’язового делі-
катесного м'ясного продукту з 25 до 35 діб без змін органолептичних характе-
ристик та синерезису вологи в вакуум упакованому продукту.  
За результатами дослідження отримано патент на корисну модель 
№ 125878 «Спосіб виробництва цільном’язових виробів зі свинини» [36]. 
Результати дослідження показують, що термічне оброблення готових деліка-
тесних м'ясних виробів, яке не викликає зміни зовнішнього вигляду, може бути 
лише протягом короткого часу. Використання пост-пастеризації для делікатесних 
м’ясних продуктів із великою часткою жирової тканини потребує досліджень. 
Подальші дослідження можуть бути направлені на визначення якості та за-
кономірностей псування жирової складової продукту, а також можливих струк-
турних змін м’язової тканини.  
 
7. Висновки  
1. Визначено раціональні температурно-часові фактори впливу пост-
пастеризації на розвиток мікробіоти безпосередньо після оброблення та в про-
цесі зберігання: температура оброблення 90 °Ста тривалість 3 хвилин.  
2. На основі мікробіологічних, фізико-хімічних та органолептичних показ-
ників показано, що розроблені режими пост-пастеризаціїпокращують якість та 
безпечність продукту. Раціональні режими пост-пастеризації не змінюють такі 
органолептичні показники, як соковитість, колір, смак, зовнішній вигляд, а та-
кож не викликають плавлення жиру під упаковкою. 
3. Доведена можливість подовження терміну зберігання цільном’язового 
делікатесного м'ясного продукту та встановлено раціональний строк зберігання 
з 25 до 35 діб без змін його якості та безпечності.  
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